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ТЕХНІКА & ТЕХНОЛОГІЇ

Вплив цукру білого на стійкість 
лікеро-горілчаної продукції

С.І. Олійник, кандидат технічних наук, доцент, Національний університет харчових технологій, 
ДНУ «УкрНДІспиртбіопрод», м. Київ 

 З огляду на якість цукру білого показано актуальність уточнення застосування відповідної його 
категорії під час виробництва лікеро-горілчаної продукції. Показано результати досліджень стійкос-
ті горілок та лікеро-горілчаних напоїв у разі застосування цукру білого різних категорій.
 Ключові слова: цукор білий, горілки, лікеро-горілчана продукція, якість, стійкість.

 Соответственно качеству сахара белого разных категорий показано актуальность уточнения ис-
пользования соответствующей его категории при производстве ликероводочной продукции. Показа-
но результаты исследований стойкости водок и ликероводочных изделий при использовании сахара 
разных категорий. 
 Ключевые слова: сахар белый, водки, ликероводочная продукция, качество, стойкость.

 Accordingly, the quality of white sugar of different categories shown the relevance of the use of appropriate 
refinement of its category in the production of alcoholic beverages. Displaying the results of research strength 
vodka and other alcoholic beverages using sugar in different categories.
 Keywords: sugar, vodka, liquor, quality and durability.

УДК 663.6, 628.16.081.32, 628.16.162.1

Цукор білий є одним з осно-
вних інгредієнтів для ви-

робництва: кремів, лікерів, на-
ливок, пуншів, настоянок, де-
сертних напоїв, слабоалкоголь-
них напоїв, а також горілок та 
горілок особливих. Навіть не-
значні сенсорні, мікробіологіч-
ні або фізико-хімічні дефекти 
цукру білого, який використо-
вується для виробництва напо-
їв, викликають чуттєві або на-
віть фатальні зміни показни-
ків в органолептиці та стійкос-
ті лікеро-горілчаної продукції. 
Контролювання якості цукру 
білого на цей час, при його над-
ходженні на лікеро-горілчаний 
завод, здійснюють згідно з 
ДСТУ 4623/ГОСТ 31361:2006 
«Цукор білий. Технічні умо-
ви», у якому регламентується 
випуск цукру білого чотирьох 
категорій. Однак, критерії оці-
нювання якості, регламентова-
ні у національному стандарті 
не дають змогу визначити, чи 
придатний цукор білий тієї чи 
іншої категорії для виробни-
цтва горілок, горілок особли-
вих, настоянок, наливок, ліке-
рів, слабоалкогольних напоїв. 

Критерії оцінювання якості цу-
кру білого, який надходить на 
лікеро-горілчаний завод, пови-
нні бути пов’язані з оцінюван-
ням тих показників, які можуть 
призвести до погіршення якос-
ті готової продукції. 
 До дефектності якості цу-
кру можна віднести: 
 - сторонній запах (у біль-
шості випадків - мелясний, 
іноді нафти, хімічний і т.і.), 
який може погіршувати або 
повністю змінювати смако-
ароматичні характеристики на-
пою; 
 - сторонні включення (плас-
тівці, ворсинки, тонкий осад, 
крихти вугілля); 
 - мутність або опалесцен-
цію розчину цукру; 
 - інтенсивність забарвлен-
ня розчину цукру або цукрово-
го сиропу, що впливає на зміну 
кольору готового напою;
 - мікробіологічне псуван-
ня (зміна зовнішнього вигляду, 
випадання осаду, зміна органо-
лептичних показників); 
 - присутність сірчистих спо-
лук та сполук кальцію, магнію, 
фосфатів тощо. 

 Необхідно ураховувати, що 
деякі з перерахованих дефек-
тів потребують для свого роз-
витку певного часу (від одні-
єї до 60 діб), і напій, який вва-
жається якісним у день розли-
ву, може бути зіпсований скри-
тими дефектами цукру і про-
тягом нетривалого періоду 
часу повністю втратити свою 
споживчу цінність. Цим фак-
том обумовлена необхідність 
обов’язкового вхідного контр-
олю якості цукру білого під час 
його надходження на лікеро-
горілчаний завод не тільки за 
показниками чинного стандар-
ту, а і за додатковими показни-
ками, визначання яких може 
гарантувати якість готової про-
дукції [1-4].
 Слід відмітити, існування 
внутрішніх стандартів якості 
цукру у багатьох світових галу-
зевих споживачів, які працю-
ють на світовому продовольчо-
му ринку. Крім кольоровості, 
обумовлюються більш жорсткі 
вимоги до значень показни-
ків вмісту золи, кальцію, фос-
фатів, сірчистих сполук, крох-
малю, барвних речовин, реду-
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кувальних речовин, вологості, 
мікробіологічних показників, 
важких металів тощо. 
 Під час технологічного про-
цесу виробництва цукру біло-
го одні види мікроорганізмів 
зброджують цукрозу з утворен-
ням органічних кислот, інші в 
процесі життєдіяльності виді-
ляють аміак, що призводить до 
підвищення кольоровості розчи-
нів цукру. У наслідок мікробіо-
логічних процесів можуть утво-
рюватися полісахариди - леван і 
декстран. Останній являє собою 
слиз, який важко гідролізується 
та значно погіршує якість цукру 
білого, і внаслідок чого впли-
ває на стійкість готової лікеро-
горілчаної продукції [1-4].
 Ще один з чинників, визна-
чаючих якість цукру білого, є 
наявність продуктів клейсте-
ризації крохмалю. Так, під час 
виробництва лікеро-горілчаної 
продукції використання цукру, 
який містить продукти деструк-
ції крохмалю (за рахунок оса-
дження їх спиртом), може при-
звести до утворення незворот-
них помутнінь та випадання 
осадів [1-4].
 До основних домішок цу-
кру білого, які можуть нега-
тивно вплинути на стійкість 
лікеро-горілчаної продукції, 
можна віднести: золу, забарв-
люючі речовини та інші нероз-
чинні сполуки.
 Склад золи білого цукру обу-
мовлений присутністю неорга-
нічних сполук, які:
 - містяться в цукровому бу-
ряку,
 - надходять з технологічною 
водою для проведення дифузії;
 - вапняковим молоком на 
очищення.
 У золі цукру білого містять-
ся: залізо та кальцій (до 1 мг/кг); 
марганець, цинк, молібден (0,1 
мг/кг), миш’як, кадмій; ртуть, 
хром (менше 0,05 мг/кг).
 Елементи, які входять в склад 
золи та забарвлюючих речовин 
цукру білого, в основному міс-
тяться в плівці міжкристального 
розчину на поверхні кристалів. 
Вміст цих елементів всередині 

кристалів цукру є незначним.
 Було доведено, що між за-
барвленістю цукру та його 
зольністю встановлений 
взаємозв’язок: чим вище за-
барвленість цукру, тим вище 
його зольність [1-4].
 Забарвленість цукру обу-
мовлюють барвні речовини цу-
крового виробництва: про-
дукти карамелізації, продукти 
лужно-термічного розкладу ре-
дукувальних речовин, меланої-
динів, поліфенольних комплек-
сів. Карамелі утворюються під 
час термічного розкладу цукро-
зи, при підвищенні температу-
ри внаслідок дегідратації моле-
кул цукрози і конденсації їх за-
лишків [1-4].
 Крім того, барвні речовини 
утворюються під час лужно-
термічного розкладу редуку-
вальних речовин цукрози. В на-
слідок чого утворюється понад 
сто нових сполук. Їх структура 
і властивості залежать від умов 
розкладу: температури, водне-
вого показника, тривалості про-
цесу і ін.
 Меланоїдини – найбільш ін-
тенсивно забарвлена група азо-
товмісних барвних речовин, 
які утворюються в результа-
ті сахаро-амінної реакції (реак-
ція Майяра). Вважається, що ця 
група барвних речовин відіграє 
основну роль в формуванні за-
барвленості цукру. 
 Утворення меланоїдинів 
проходить як в кислому, так і 
лужному середовищі, в їх утво-
ренні беруть участь амінокисло-
ти, пептиди, білки. Їх кількість і 
забарвлення залежить від темпе-
ратури, водневого показника се-
редовища, тривалості процесу, 
концентрації реагуючих компо-
нентів [1-4].
 Поліфенольні комплекси з іо-
нами металів - група барвних ре-
човин, яка інтенсивно забарвле-
на, має забарвлення від фіолето-
вої до аметистової. В продуктах 
цукрового виробництва частіше 
зустрічаються комплекси залі-
за з поліфенолами, які забарвле-
ні в аметистовий або червоно-
коричневий колір. 

 У цукрі білому, одночасно з 
розчинними сполуками, які по-
гіршують його якість, містяться 
і нерозчинні у воді домішки, які 
називають суспендованими спо-
луками. Під час розчинення цу-
кру ці речовини утворюють ка-
ламуть. Суспендовані домішки 
складаються в основному з важ-
корозчинних солей кальцію, в 
основному CaCO3, окису крем-
нію, осадів органічних речовин. 
У разі підвищеного вмісту та-
ких домішок в цукрі його крис-
тали мають матову поверхню. 
Цукрові сиропи, приготовлені з 
такого цукру є мутними. Вміст 
суспендованих домішок в цукрі 
може значно коливатися і зале-
жить в основному від правиль-
ності проведення технологічних 
процесів, якості сиропу, з якого 
отримують цукор [1-4].
 Таким чином, використання 
цукру для виробництва лікеро-
горілчаної продукції з показни-
ками, наведеними у ДСТУ 4623/
ГОСТ 31361:2006 «Цукор білий. 
Технічні умови» [5] не завжди 
може гарантувати високу якість 
лікеро-горілчаної продукції та 
тривалу їх стійкість, оскільки не 
враховує наявності у вихідній 
сировині різних мінеральних, 
органічних домішок, що нега-
тивно впливають на якість гото-
вої продукції.
 Згідно з чинними Регла-
ментами та директивами Євро-
пейського Парламенту і Ради 
під час вхідного контролю 
обов’язково контролюються 
інгредієнти, які застосовують 
під час виробництва лікеро-
горілчаної продукції.
 Забезпечення якості гото-
вої продукції – горілок, горілок 
особливих та лікеро-горілчаних 
напоїв можливе тільки за раху-
нок комплексного підходу щодо 
вхідного контролю цукру біло-
го та дослідження впливу орга-
нолептичних та фізико-хімічних 
показників цукру білого різних 
категорій на стійкість та якість 
лікеро-горілчаної продукції.
 Модельні розчини горі-
лок та лікеро-горілчаних напо-
їв було приготовлено на осно-
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Таблиця 1
Органолептичні показники цукру білого різних категорій

№ 
з/п

Показник 
НД

та одини-
ці вимі-
рювань

Цукор 1 категорії Цукор 2 категорії Цукор 3 категорії

Вимоги НД
Результати 
випробу-

вань
Вимоги НД Результати 

випробувань Вимоги НД
Результа-

ти випробу-
вань

1 Зовнішній 
вигляд

Білий, чистий 
без плям і сто-
ронніх домі-
шок 

Білий, чис-
тий без плям 
і сторонніх 
домішок 

Білий, чистий 
без плям і сто-
ронніх домішок 

Білий, чистий 
без плям і сто-
ронніх домі-
шок 

Білий, чистий 
без плям і сто-
ронніх домі-
шок, допуска-
ється жовту-
ватий відтінок

Чистий без 
плям і сто-
ронніх домі-
шок з жовту-
ватим відтін-
ком 

2 Запах 
і смак

Солодкий без 
сторонніх за-
паху і присма-
ку, як у само-
му цукрі, так і 
в його водному 
розчині

Солодкий без 
сторонніх за-
паху і при-
смаку, як у 
самому цу-
крі, так і в 
його водному 
розчині

Солодкий без 
сторонніх запа-
ху і присмаку, як 
у самому цукрі, 
так і в його вод-
ному розчині

Солодкий без 
сторонніх за-
паху і присма-
ку, як у само-
му цукрі, так 
і в його водно-
му розчині

Солодкий без 
сторонніх за-
паху і присма-
ку, як у само-
му цукрі, так 
і в його водно-
му розчині

Солодкий без 
сторонніх за-
паху і при-
смаку, як у 
самому цу-
крі, так і в 
його водному 
розчині

3 Ч и с т о т а 
розчину

Розчин цукру 
повинен бути 
прозорим, без 
нерозчинного 
осаду, механіч-
них та інших 
домішок

Розчин цукру 
з незначною 
опале сцен -
цією, без не-
розчинного 
осаду, меха-
нічних та ін-
ших домішок

Розчин цукру 
повинен бути 
прозорим, без 
нерозчинного 
осаду, механіч-
них та інших до-
мішок

Розчин цукру 
з опалесцен-
цією, без не-
р о зч и н н о го 
осаду, меха-
нічних та ін-
ших домішок

Розчин цукру 
повинен бути 
без нерозчин-
ного осаду, 
механічних та 
інших домі-
шок, допуска-
ється опалес-
ценція

Мутний роз-
чин цукру, з 
нерозчинним 
осадом, без 
механічних 
домішок

Таблиця 2
Фізико-хімічні показники цукру білого різних категорій

№ 
з/п

Показник НД
та одиниці вимі-

рювань

Цукор 1 категорії Цукор 2 категорії Цукор 3 категорії

Вимоги НД
Результа-

ти випробу-
вань

Вимоги НД
Результа-

ти випробу-
вань

Вимоги НД
Результа-

ти випробу-
вань

1 Масова частка во-
логи, %

Не більше 
ніж 0,1 0,08 Не більше 

ніж 0,1 0,1 Не більше 
ніж 0,14 0,12

2
Кольоровість в 

розчині, одиниць 
ICUMSA

Не більше 
ніж 45 42 Не більше 

ніж 60 56 Не більше 
ніж 104 102

3 Масова частка 
ферродомішок, %

Не більше 
ніж 0,0003 0,0002 Не більше 

ніж 0,0003 0,00025 Не більше 
ніж 0,0003 0,00025

4 Масова частка са-
харози, %

Не менше 
ніж 99,7 99,8 Не менше 

ніж 99,7 99,8 Не менше 
ніж 99,61 99,7

Вміст, мг/кг:

5 магнію - менше ніж 
0,1 - менше ніж 

0,1 - менше ніж 
0,1

6 натрію - 3,5 - 2,0 - 3,0
7 сульфатів - 3,4 - 3,6 - 3,5

8 силікатів - менше ніж 
0,5 - менше ніж 

0,5 - менше ніж 
0,5

9 нітратів - менше ніж 
0,5 - менше ніж 

0,5 - менше ніж 
0,5

10 фосфатів - 4,5 - 8,0 - 14,5
11 сірчистих сполук - 5,0 - 9,0 - 12,0
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ві спирту етилового ректифі-
кованого сорту «Люкс» та під-
готовленої води, що відповідає 
вимогам СОУ 15.9-37-237:2005 
«Вода підготовлена для лікеро-
горілчаного виробництва. Тех-
нічні умови» [6], з внесенням 
граничної кількості цукру біло-
го 1, 2 та 3 категорій відповідно 
для лікеро-горілчаної продукції 
різних груп. Встановлено про-
гнозовану стійкість модельних 
розчинів згідно з прДСТУ «Го-
рілки, горілки особливі, лікеро-
горілчані напоїв. Методика ви-
значання прогнозованої стій-
кості» [7] та визначено капіляр-
ноелектрофоретичним методом 
вміст кальцію, магнію, натрію, 

калію - згідно з ДСТУ 4801:2007 
та масові концентрації фосфа-
тів, сульфатів, хлоридів, нітра-
тів, нітритів - згідно з ДСТУ 
4932:2008 [8, 9].
 В таблицях 1, 2 та рисунку 1 
наведено результати досліджень 
цукру білого 1, 2 та 3 категорій 
за органолептичними та фізико-
хімічними показниками.
 На рисунку 2 наведено за-
лежність прогнозованої стійкос-
ті горілки та настоянки, виготов-
лених із застосуванням цукру 
різних категорій.
 Застосування цукру біло-
го першої категорії забезпечує 
строк придатності горілок згідно 
з вимогами ДСТУ 4256:2003 «Го-

рілки і горілки особливі. Техніч-
ні умови» та лікеро-горілчаних 
напоїв згідно з ДСТУ 4256:2003 
«Напої лікеро-горілчані. Техніч-
ні умови» [10, 11]. Встановлено, 
що найвищу прогнозовану стій-
кість має горілка та настоянка, 
приготовлені із застосуванням 
цукру білого 1 категорії. У разі 
застосування цукру білого 2 та 3 
категорій стійкість горілок змен-
шується відповідно у 1,5 та 2,7 
рази; настоянок – у 2 та 3 рази.
Для забезпечення якості лікеро-
горілчаної продукції та її стій-
кості під час зберігання необ-
хідно кожну партію цукру біло-
го контролювати за показниками 
ДСТУ 4623/ГОСТ 31361:2006 

Рис. 1. Вміст кальцію, калію, заліза, хлоридів у цукрі білому різних категорій

Рис.2. Залежність прогнозованої стійкості лікеро-горілчаної продукції від категорії цукру білого

Вміст кальцію, мг/кг

Вміст калію, мг/кг

Вміст заліза, мг/кг

Вміст хлоридів, мг/кг

Прогнозована 
стійкість, 

місяці
Прогнозована стійкість 
горілки, місяці

Прогнозована стійкість 
настоянки, місяці
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«Цукор білий. Технічні умови» 
та додатково за масовою част-
кою кальцію, сульфатів, фосфа-
тів, сірчистих сполук, а також 
встановлювати прогнозовану 
стійкість лікеро-горілчаної про-
дукції.
 Цукор білий, що викорис-
товується для приготування 
лікеро-горілчаної продукції, 
повинен відповідати вимогам 
ДСТУ 4623/ГОСТ 31361:2006 
«Цукор білий. Технічні умови» 
для цукру білого першої кате-
горії та вимогам, які наведено в 
таблиці 3.
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Таблиця 3 
Вимоги до якості цукру для виробництва лікеро-горілчаної продукції

Назва показника Значення показника

Зовнішній вигляд Білий, чистий без плям і сторонніх домішок 

Запах і смак Солодкий без сторонніх запаху і присмаку, як у самому цукрі, 
так і в його водному розчині

Чистота розчину Розчин цукру повинен бути прозорим, без нерозчинного осаду, 
механічних та інших домішок

Масова частка сахарози, % не менше 99,7
Кольоровість в розчині, одиниць ICUMSA 30
Зола, %, не більше 0,015
Вологість, %, не більше 0,05
Вміст зважених часток, мг/кг, не більше 2
Вміст SO2 , мг/кг, не більше 6,0
Вміст кальцію, мг/кг, не більше 1,5
Вміст калію, мг/кг, не більше 10,0
Вміст сульфатів, мг/кг, не більше 5,0
Вміст фосфатів, мг/кг, не більше 5,0


